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Glaçage chocolat :




700g de nappage



Ajouter la crème bouillie avec le cacao puis verser sur le 




50g d’eau



chocolat partiellement fondu, enfin mélanger délicatement 




250g de crème



le nappage à la ganache avec une spatule




40g de poudre de cacao




450g de chocolat extra amer

Crème aux beurre :

500 g de beurre

500 g de sucre

150 g de eau

5 œufs

500 g de beurre

Ganache :

500 g de crème


1000 g  de couverture


 

300 g de beurre (40°c)


  

Punch :




750 g d’eau




750 g sucre




225 g de nescafé

Biscuit joconde :


1100 g de T.P.T



1 recette = 5 feuilles 

750 g d’œufs
1 feuille = 650 g

150 g farine 


120 g beurre


960 g de blancs 


240 g sucre
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Pistolet chocolat :




200g de beurre de cacao


 




200g de couverture

Mousse chocolat :

900 g de couverture



 




1800 g de crème fouetter

Praliner Feuilletine :

600 g de couverture ivoire

700 g de praliné



 
450 g de Feuilletine



 
Biscuit succès amandes :


250 g de poudre d’amande

1 recette = 1 feuilles 

250 g de sucre


50 g fécule 


300 g de blancs


200 g de sucre 
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Poire caraméliser :

300 g de sucre a sec


faire un caramel à sec, décuire avec l’eau 

300 g d’eau



y mettre les poire, laisser tremper pendant 24h

500 g de poire





Mousse poire :

750g de pulpe

750g de sirop (30°baumé)




45 g de gélatine





1500 g de créme monté





Biscuit cuillère :


450 g de blancs



 

175 g de sucre


300 g jaune 


225 g de sucre


375 g de farine 
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Mousse chocolat blancs :




600 g de couverture ivoire


 




195 g de crème liquide



 




5 jaunes d’œufs








90g de sucre glace




9 feuilles de gélatine




1000 g de crème fouettée
biscuit décor :

Pâte à imprimer :



50 g de beurre



 

50 g de sucre glace





55 g de blanc



 

50 g de farine

QS de colorant
Biscuits joconde


1100 g de T.P.T



1 recette = 5 feuilles 

750 g d’œufs
1 feuille = 650 g

150 g farine 


120 g beurre


960 g de blancs 




240 g sucre


Biscuit léger aux amandes :

150 g de T.P.T
1 recette = ½ plaque

1 œuf


 

2 jaune d'œufs

60 g de farine

140 g de blancs d’œufs

50 g de sucre


  

Glaçage neutre :


1000 g de nappage


400 g de glucose


300 g de sirop (30°baumé)





Mousse Framboise :




1000 g de pulpe


 




600 g de meringue italienne




1000 g crème fouettée




10 feuilles de gélatine

Génoise :

1800 g d’œufs



 




1125 g de sucre




75 g de trimoline




1125g de farine

Biscuit décor :
Biscuits joconde


1100 g de T.P.T



1 recette = 5 feuilles 

750 g d’œufs
1 feuille = 650 g

150 g farine 


120 g beurre


960 g de blancs 




240 g sucre



Brisure de framboise






Glaçage noir :




400 g d’eau


 
Chauffer l’eau à 40°, avec le sucre, incorporer le cacao poudre




500 g de sucre



le cacao pâte et la crème fleurette, faire bouillir et ajouter le 




200 g cacao poudre 


glucose et cuire à 106°c, hors du feu ajouter la gélatine ramollie




50 g de pâte de cacao


homogénéiser filmer, et mettre au froid




400 g de crème fleurette




100 g de glucose




16 g de gélatine

Mousses chocolats :
· Crème anglaise


900 g de lait


600 g de sucre


225g de jaune

· Mousse noire



330 g couverture noire



600 g crème fleurette



6 feuilles de gélatine



400 g de crème anglaise

· Mousse lait



360 g couverture lait



600 g crème fleurette



6 feuilles de gélatine



400 g de crème anglaise

· Mousse ivoire



360 g couverture lait



700 g crème fleurette



6 feuilles de gélatine



400 g de crème anglaise 
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